
บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  3.1.1 การเตรียมผลสดของตะลิงปลิงปนละเอียด 
  คัดเลือกผลของตะลิงปลิงท่ีมีความสมบูรณเต็มท่ี นําผลของตะลิงปลิงมาทําความสะอาด 
นําผลของตะลิงปลิงมาทําการหันเปนแวนๆ สําหรับทําการปน นําตะลิงปลิงท่ีผานการหั่นแลว มา
ทําการปนดวยเคร่ืองปนใหละเอียด จะไดผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดเพื่อใชในการทําการทดลอง
ตอไป 
 

 3.1.2 ศึกษาสูตรไอศกรีมท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 ทดลองผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง ตามข้ันตอนดังภาพท่ี 3.1 โดยใชสวนผสมในสูตร
ตางๆ ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตและทําการตรวจสอบคุณภาพ
ทางดานกายภาพและทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปใชในการทดลอง
ตอไป 
 

ตารางท่ี 3.1 อัตราสวนของสวนผสมของไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรซอรเบท สูตรเชอรเบท 

น้ําตาลทราย 30.00 13.50 
นมสดขาดมันเนย 0.00 13.50 

10.50 13.50 เนื้อและน้ําผลไม 
น้ํา 59.20 56.15 

0.00 3.00 ไขไก (ไขขาว) 
สารใหความคงตัว 

 

0.30 0.35 

ท่ีมา:  สูตรเชอรเบท ดัดแปลงจากมณีรัตน บุญญะมาลี (2548) [16] 
 สูตรซอรเบท ดัดแปลงจาก เบญจพร มีเกาะ (2549) [32] 
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ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม 
นําสวนผสมของแหงผสมเขาดวยกันและสวนของๆเหลวผสมใหเขากัน 

แลวนําของแหงผสมกับของเหลว (ดงัตารางท่ี 3.1) 

↓ 
อุนสวนผสมตอใหมีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส 
นําไปปนในเคร่ืองโฮโมจีไนเซชัน 5 นาที ท่ี รอบตอนาที 

↓ 
ใหความรอนหรือการพลาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

ทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมินอยกวา 4 องศาเซลเซียส (cooling) 

↓ 
บม (Aging) ท่ี 3-4 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง 

↓ 
นําไอศกรีมไปปนในเครื่องปนไอศกรีม (Freezing) ปนนานประมาณ 30-40 นาที 

↓ 
เก็บไวในตูเยน็หรือตูแชเยือกแข็ง (-18 องศาเซลเซียส)(Hardening) เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

↓ 
นําไอศกรีมท่ีผลิตไดไปทดสอบทางดานประสาทสัมผัสและคุณลักษณะตางๆ 

 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตไอศกรีม 
ท่ีมา : ดัดแปลงจากมณีรัตน บุญญะมาลี (2548) [16] 

 

  3.1.3 การตรวจสอบดานลักษณะทางดานเคมี-กายภาพ 
   - การวัดพีเอชโดยเคร่ือง pH meter [33] 
   วัดพีเอชหรือความเปนกรดดางของไอศกรีมเหลวหลังผานการบมท่ีอุณหภูมิ
ประมาณ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง โดยเคร่ือง pH meter อุณหภูมิของไอศกรีมเหลว
ขณะวัดอยูท่ี 25 + 0.5 องศาเซลเซียส ใชแทงวัดอุณหภูมิ (thermocouple) ตรวจสอบอุณหภูมิ วัด
ตัวอยางละ 3 ซํ้า  
 

  - การวัดความหนืด [34] 
   วัดความหนืดของไอศกรีมเหลวหลังผานการบมท่ีอุณหภูมิประมาณ 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง โดยอุณหภูมิของไอศกรีมเหลวขณะวัดท่ี 4 + 0.5 องศาเซลเซียส 
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  - การวัดคารอยละการขึ้นฟู (% overruns) [3] 
   ช่ังน้ําหนักของไอศกรีมเหลวท่ีบรรจุเต็มถวยพลาสติก นําไปช่ังกอนทําการปน
เปนไอศกรีมและเม่ือปนไอศกรีมจนแข็งตัว แลวบรรจุลงถวยพลาสติกใบเดิมจนเต็ม ช่ังน้ําหนัก
ไอศกรีมท่ีได แลวนําขอมูลไปคํานวณคารอยละการข้ึนฟูดังสมการตอไปน้ี 
 

คารอยละการขึ้นฟู  =  น้ําหนักไอศกรีมเหลว  -  น้ําหนักไอศกรีม  x  100 
      น้ําหนกัไอศกรีม 
 

   - การวัดอัตราการละลาย [35] 
   นําตัวอยางไอศกรีมท่ีบรรจุถวยพลาสติกหลังผานการแชเยือกแข็ง 24 ช่ัวโมง 
นํามาปลอยใหละลายบนตะแกรงลวดม่ีมีขนาก 272 ชอง/ตารางน้ิว วางบนกรวยท่ีรองรับดวย       
บีกเกอรเร่ิมจับเวลาการละลายเม่ือวัดอุณหภูมิตัวอยางได -15 องศาเซลเซียส ชั่งน้ําหนักของเหลวท่ี
ละลายออกมาทุกๆ 10 นาที นําผลท่ีไดไปเขียนกราฟระหวางน้ําหนักของๆเหลวท่ีไดตอระยะเวลาที่
ผานไป (นาที) ทดลองท่ีอุณหภูมิ 30 ± 1 องศาเซลเซียส ตัวอยางละ 3 ซํ้า นําขอมูลไปหารอยละของ
ไอศกรีมท่ีละลายจากสูตร 
 

  รอยละของไอศกรีมท่ีละลาย  =   น้ําหนักไอศกรีมท่ีละลาย  x  100 
        น้ําหนกัไอศกรีมเร่ิมตน 
   

   - การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด [33] 
   การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนั้นทําในข้ันตอนกอนการนําไอศกรีม
เหลวไปบม ทําการวัดโดยเคร่ือง Refractometer ตัวอยางละ 3 ซํ้า 
   

   - การวัดสีของผลิตภณัฑ 
  นําตัวอยางไอศกรีมบรรจุลงถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง และวางลงบน port 
ของเคร่ืองวัดสี Hunter lab แลวปดฝาครอบเพ่ือมิใหแสงรบกวนจากภายนอก เร่ิมวัดคาสีโดย เลือก 
read sample และรอจนเคร่ืองอานคาเสร็จ โดยจะอานคาออกมาเปน L*, a*, b* ทําการวัดสีตัวอยาง
ละ 3 ซํ้า 
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 3.1.4 การทดสอบดานประสาทสัมผัส 
 ไอศกรีมท่ีทําการศึกษาในขางตนมาทําการทดสอบดานประสาทสัมผัสในชวงเวลา 
10:00-11:00 น. และ 14:00-15:00 น. โดยใชผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 30 คน เสิรฟตัวอยางท่ี
อุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส หรือนําออกจากตูแชแข็งแลวท้ิงไวนาน 3-5 นาที ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธี preference test โดยใช 9-point hedonic scale [36] ในดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ินรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบโดยรวม โดย คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมาก
ท่ีสุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใชผูทดสอบในระดับหองปฏิบัติการ จํานวน 30 
คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
 
ตารางท่ี 3.2 ระดับคะแนนแบบ 9-point hedonic scale ของลักษณะการยอมรับผลิตภัณฑ 

ลักษณะการยอมรับ คะแนน 
ชอบมากท่ีสุด 9 
ชอบมาก 8 

ชอบปานกลาง 7 
ชอบเล็กนอย 6 

เฉยๆ 5 
ไมชอบเล็กนอย 4 
ไมชอบปานกลาง 3 
ไมชอบมาก 2 

ไมชอบมากท่ีสุด 1 
 
3.2 ศึกษาปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการทดลองหาสูตรไอศกรีมท่ีนํามาใชเปนสูตรมาตรฐานในการผลิตไอศกรีม
พลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง ไดนําสูตรมาตรฐานท่ีไดจากขอ 3.1 ทําการแปรปริมาณของผลสด
ตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม เปนรอยละ 20, 30 และ 40 โดยน้ําหนัก 
ตามลําดับ และกําหนดใหสวนผสมอ่ืนๆ คงท่ี ดังตารางท่ี 3.3 และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดาน
เคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัสเชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
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ตารางท่ี 3.3 อัตราสวนของสวนผสมของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีม 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
สารใหความหวาน 13.50 13.50 13.50 
นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 

ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 20.00 30.00 40.00 
น้ํา 49.65 39.65 29.65 

ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 
สารใหความคงตัว (กัวรกัม) 0.35 0.35 0.35 
 

3.3 ศึกษาการใชสารใหความหวานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  3.3.1 ศึกษาชนิดของสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 โดยนําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการยอมรับ
และมีสมบัติท่ีดี จากขอ 3.1 และ 3.2 นํามาทําการแปรชนิดของสารใหความหวาน 2 ชนิด ไดแก 
มอลทิทอล และซูคราโลส ดังตารางท่ี 3.4 โดยมีความหวานเทากับน้ําตาลทรายท่ีใชในสูตร
มาตรฐาน และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและทางประสาทสัมผัสเชนเดียวกับการ
ทดลองท่ี 3.1  
 

ตารางท่ี 3.4 อัตราสวนของการใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลในการผลิตไอศกรีม  

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1 :ซูโครส สูตรท่ี 2 :มอลทิทอล สูตรท่ี 3 :ซูคราโลส 
สารใหความหวาน    

 - ซูโครส 13.50   
 - มอลทิทอล  20.76  
 - ซูคราโลส   0.23 

นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 
ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 30.00 30.00 30.00 

น้ํา 39.65 32.39 52.92 
ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 

สารใหความคงตัว 0.35 0.35 0.35 
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 3.3.2 ศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  โดยนําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการ
ยอมรับและมีคุณสมบัติท่ีดี จากขอ 3.1, 3.2 และ 3.3 มาศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสม 
คือ ซูคราโลส โดยแปรปริมาณเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1 (สูตรท่ี 1A), รอยละ 0.2 (สูตรท่ี 2A) 
และ รอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3A) และใชมอลทิทอลเปนสารใหเนื้อ โดยกําหนดปริมาณเทากับน้ําตาล
ซูโครส คือ รอยละ 13.5 ดังตารางท่ี 3.5 และทําการตรวจสอบลักษณะทางดานเคมี กายภาพ และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส เชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.5 สวนผสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงท่ีมีการแปรอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวาง
สารใหความหวาน 2 ชนิด 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1A สูตรท่ี 2A สูตรท่ี 3A 
มอลทิทอล 13.50 13.50 13.50 
ซูคราโลส 0.10 0.20 0.30 

นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 
ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 30.00 30.00 30.00 

น้ํา 39.65 39.65 39.65 
ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 

สารใหความคงตัว 0.35 0.35 0.35 
 
3.4 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  3.4.1 การสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก  
  ทําการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ซ่ึงมีข้ันตอนการสกัดดังแสดงในภาพท่ี 3.2  
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นําเมล็ดแมงลักมาลอน แยกฝุน และเมล็ดท่ีไมสมบูรณ ออก 
แชน้ําสะอาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 

↓ 
กรองแยกนํ้าสวนท่ีเกินออก ปนเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวดวยเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที 

↓ 
บีบแยกเนื้อออกจากเมือกดวยผากรอง นําใสถาด 

↓ 
อบในตูอบลมรอน ท่ี 80 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง บดใหเปนผงขนาดเล็ก 

 
ภาพท่ี 3.2 ข้ันตอนการสกัดเมือกจากเมล็ดแมงลัก 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากปยนุสร นอยดวงและวนัชัย ศรีโสม (2547) [30] 
 

 3.4.2 ศึกษาปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง 
  แปรปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนรอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนัก 
ตามลําดับในการผลิตไอศกรีม และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและทางประสาท
สัมผัสของไอศกรีมท่ีผลิตได 
 
3.5 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิง
สูตรมาตรฐานกับสูตรพลังงานต่ํา 
 นําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับคะแนน
ความชอบมากท่ีสุด จากการทดลองที่ 3.4 มาทดสอบเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน โดยทําการ
ตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และการตรวจสอบทางประสาทสัมผัส 2 วิธี จากนั้นนํา
ไอศกรีมมาวิเคราะหองคประกอบเคมี และตรวจสอบทางดานจุลชีววิทยา 
 

 3.5.1 การตรวจสอบดานลักษณะทางดานเคมี-กายภาพ 
  ตรวจสอบเชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
 

  3.5.2 การทดสอบดานประสาทสัมผัส 
 นําไอศกรีมท่ีไดจากการศึกษาในขางตน มาทําการทดสอบดานประสาทสัมผัสใน
ชวงเวลา 10:00-11:00 น. และ 14:00-15:00 น. โดยใชผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 30 คน เสิรฟ
ตัวอยางท่ีอุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส หรือนําออกจากตูแชแข็งแลวท้ิงไวนาน 3-5 นาที ทําการ
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  3.5.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ดูรายละเอียดในภาคผนวก ก) 
    - การวิเคราะหปริมาณโปรตีน  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
   - การวิเคราะหปริมาณไขมัน  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณเสนใย  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณความชื้น  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณเถา  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
   - การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธี Calculation by difference 
   - การวิเคราะหปริมาณพลังงานท้ังหมด โดยวิธี Calories conversion factor 
ของAtwater ในการคํานวณสูตร 
 

  3.5.4 การตรวจสอบดานจุลชีววิทยา (ดูรายละเอียดในภาคผนวก ข) 
    - การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดตอ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี 
Standard Plate Count (SPC) [37] 
   - การตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียชนิด Coliform ตอ 1 กรัมของไอศกรีม โดย
วิธี Coliform count [37] 
 
3.6 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
  การวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) สําหรับขอมูล
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) สําหรับขอมูลการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Variance) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 
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